
บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
3.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  3.1.1 การเตรียมผลสดของตะลิงปลิงปนละเอียด 
  คัดเลือกผลของตะลิงปลิงท่ีมีความสมบูรณเต็มท่ี นําผลของตะลิงปลิงมาทําความสะอาด 
นําผลของตะลิงปลิงมาทําการหันเปนแวนๆ สําหรับทําการปน นําตะลิงปลิงท่ีผานการหั่นแลว มา
ทําการปนดวยเคร่ืองปนใหละเอียด จะไดผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดเพื่อใชในการทําการทดลอง
ตอไป 
 

 3.1.2 ศึกษาสูตรไอศกรีมท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 ทดลองผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง ตามข้ันตอนดังภาพท่ี 3.1 โดยใชสวนผสมในสูตร
ตางๆ ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตและทําการตรวจสอบคุณภาพ
ทางดานกายภาพและทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปใชในการทดลอง
ตอไป 
 

ตารางท่ี 3.1 อัตราสวนของสวนผสมของไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรซอรเบท สูตรเชอรเบท 

น้ําตาลทราย 30.00 13.50 
นมสดขาดมันเนย 0.00 13.50 

10.50 13.50 เนื้อและน้ําผลไม 
น้ํา 59.20 56.15 

0.00 3.00 ไขไก (ไขขาว) 
สารใหความคงตัว 

 

0.30 0.35 

ท่ีมา:  สูตรเชอรเบท ดัดแปลงจากมณีรัตน บุญญะมาลี (2548) [16] 
 สูตรซอรเบท ดัดแปลงจาก เบญจพร มีเกาะ (2549) [32] 
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ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม 
นําสวนผสมของแหงผสมเขาดวยกันและสวนของๆเหลวผสมใหเขากัน 

แลวนําของแหงผสมกับของเหลว (ดงัตารางท่ี 3.1) 

↓ 
อุนสวนผสมตอใหมีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส 
นําไปปนในเคร่ืองโฮโมจีไนเซชัน 5 นาที ท่ี รอบตอนาที 

↓ 
ใหความรอนหรือการพลาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

ทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมินอยกวา 4 องศาเซลเซียส (cooling) 

↓ 
บม (Aging) ท่ี 3-4 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง 

↓ 
นําไอศกรีมไปปนในเครื่องปนไอศกรีม (Freezing) ปนนานประมาณ 30-40 นาที 

↓ 
เก็บไวในตูเยน็หรือตูแชเยือกแข็ง (-18 องศาเซลเซียส)(Hardening) เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

↓ 
นําไอศกรีมท่ีผลิตไดไปทดสอบทางดานประสาทสัมผัสและคุณลักษณะตางๆ 

 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตไอศกรีม 
ท่ีมา : ดัดแปลงจากมณีรัตน บุญญะมาลี (2548) [16] 

 

  3.1.3 การตรวจสอบดานลักษณะทางดานเคมี-กายภาพ 
   - การวัดพีเอชโดยเคร่ือง pH meter [33] 
   วัดพีเอชหรือความเปนกรดดางของไอศกรีมเหลวหลังผานการบมท่ีอุณหภูมิ
ประมาณ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง โดยเคร่ือง pH meter อุณหภูมิของไอศกรีมเหลว
ขณะวัดอยูท่ี 25 + 0.5 องศาเซลเซียส ใชแทงวัดอุณหภูมิ (thermocouple) ตรวจสอบอุณหภูมิ วัด
ตัวอยางละ 3 ซํ้า  
 

  - การวัดความหนืด [34] 
   วัดความหนืดของไอศกรีมเหลวหลังผานการบมท่ีอุณหภูมิประมาณ 4 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง โดยอุณหภูมิของไอศกรีมเหลวขณะวัดท่ี 4 + 0.5 องศาเซลเซียส 
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  - การวัดคารอยละการขึ้นฟู (% overruns) [3] 
   ช่ังน้ําหนักของไอศกรีมเหลวท่ีบรรจุเต็มถวยพลาสติก นําไปช่ังกอนทําการปน
เปนไอศกรีมและเม่ือปนไอศกรีมจนแข็งตัว แลวบรรจุลงถวยพลาสติกใบเดิมจนเต็ม ช่ังน้ําหนัก
ไอศกรีมท่ีได แลวนําขอมูลไปคํานวณคารอยละการข้ึนฟูดังสมการตอไปน้ี 
 

คารอยละการขึ้นฟู  =  น้ําหนักไอศกรีมเหลว  -  น้ําหนักไอศกรีม  x  100 
      น้ําหนกัไอศกรีม 
 

   - การวัดอัตราการละลาย [35] 
   นําตัวอยางไอศกรีมท่ีบรรจุถวยพลาสติกหลังผานการแชเยือกแข็ง 24 ช่ัวโมง 
นํามาปลอยใหละลายบนตะแกรงลวดม่ีมีขนาก 272 ชอง/ตารางน้ิว วางบนกรวยท่ีรองรับดวย       
บีกเกอรเร่ิมจับเวลาการละลายเม่ือวัดอุณหภูมิตัวอยางได -15 องศาเซลเซียส ชั่งน้ําหนักของเหลวท่ี
ละลายออกมาทุกๆ 10 นาที นําผลท่ีไดไปเขียนกราฟระหวางน้ําหนักของๆเหลวท่ีไดตอระยะเวลาที่
ผานไป (นาที) ทดลองท่ีอุณหภูมิ 30 ± 1 องศาเซลเซียส ตัวอยางละ 3 ซํ้า นําขอมูลไปหารอยละของ
ไอศกรีมท่ีละลายจากสูตร 
 

  รอยละของไอศกรีมท่ีละลาย  =   น้ําหนักไอศกรีมท่ีละลาย  x  100 
        น้ําหนกัไอศกรีมเร่ิมตน 
   

   - การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด [33] 
   การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดนั้นทําในข้ันตอนกอนการนําไอศกรีม
เหลวไปบม ทําการวัดโดยเคร่ือง Refractometer ตัวอยางละ 3 ซํ้า 
   

   - การวัดสีของผลิตภณัฑ 
  นําตัวอยางไอศกรีมบรรจุลงถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง และวางลงบน port 
ของเคร่ืองวัดสี Hunter lab แลวปดฝาครอบเพ่ือมิใหแสงรบกวนจากภายนอก เร่ิมวัดคาสีโดย เลือก 
read sample และรอจนเคร่ืองอานคาเสร็จ โดยจะอานคาออกมาเปน L*, a*, b* ทําการวัดสีตัวอยาง
ละ 3 ซํ้า 
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 3.1.4 การทดสอบดานประสาทสัมผัส 
 ไอศกรีมท่ีทําการศึกษาในขางตนมาทําการทดสอบดานประสาทสัมผัสในชวงเวลา 
10:00-11:00 น. และ 14:00-15:00 น. โดยใชผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 30 คน เสิรฟตัวอยางท่ี
อุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส หรือนําออกจากตูแชแข็งแลวท้ิงไวนาน 3-5 นาที ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธี preference test โดยใช 9-point hedonic scale [36] ในดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ินรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบโดยรวม โดย คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมาก
ท่ีสุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใชผูทดสอบในระดับหองปฏิบัติการ จํานวน 30 
คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
 
ตารางท่ี 3.2 ระดับคะแนนแบบ 9-point hedonic scale ของลักษณะการยอมรับผลิตภัณฑ 

ลักษณะการยอมรับ คะแนน 
ชอบมากท่ีสุด 9 
ชอบมาก 8 

ชอบปานกลาง 7 
ชอบเล็กนอย 6 

เฉยๆ 5 
ไมชอบเล็กนอย 4 
ไมชอบปานกลาง 3 
ไมชอบมาก 2 

ไมชอบมากท่ีสุด 1 
 
3.2 ศึกษาปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการทดลองหาสูตรไอศกรีมท่ีนํามาใชเปนสูตรมาตรฐานในการผลิตไอศกรีม
พลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง ไดนําสูตรมาตรฐานท่ีไดจากขอ 3.1 ทําการแปรปริมาณของผลสด
ตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม เปนรอยละ 20, 30 และ 40 โดยน้ําหนัก 
ตามลําดับ และกําหนดใหสวนผสมอ่ืนๆ คงท่ี ดังตารางท่ี 3.3 และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดาน
เคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัสเชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
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ตารางท่ี 3.3 อัตราสวนของสวนผสมของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีม 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
สารใหความหวาน 13.50 13.50 13.50 
นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 

ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 20.00 30.00 40.00 
น้ํา 49.65 39.65 29.65 

ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 
สารใหความคงตัว (กัวรกัม) 0.35 0.35 0.35 
 

3.3 ศึกษาการใชสารใหความหวานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  3.3.1 ศึกษาชนิดของสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 โดยนําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการยอมรับ
และมีสมบัติท่ีดี จากขอ 3.1 และ 3.2 นํามาทําการแปรชนิดของสารใหความหวาน 2 ชนิด ไดแก 
มอลทิทอล และซูคราโลส ดังตารางท่ี 3.4 โดยมีความหวานเทากับน้ําตาลทรายท่ีใชในสูตร
มาตรฐาน และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและทางประสาทสัมผัสเชนเดียวกับการ
ทดลองท่ี 3.1  
 

ตารางท่ี 3.4 อัตราสวนของการใชสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาลในการผลิตไอศกรีม  

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1 :ซูโครส สูตรท่ี 2 :มอลทิทอล สูตรท่ี 3 :ซูคราโลส 
สารใหความหวาน    

 - ซูโครส 13.50   
 - มอลทิทอล  20.76  
 - ซูคราโลส   0.23 

นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 
ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 30.00 30.00 30.00 

น้ํา 39.65 32.39 52.92 
ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 

สารใหความคงตัว 0.35 0.35 0.35 
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 3.3.2 ศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  โดยนําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการ
ยอมรับและมีคุณสมบัติท่ีดี จากขอ 3.1, 3.2 และ 3.3 มาศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสม 
คือ ซูคราโลส โดยแปรปริมาณเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1 (สูตรท่ี 1A), รอยละ 0.2 (สูตรท่ี 2A) 
และ รอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3A) และใชมอลทิทอลเปนสารใหเนื้อ โดยกําหนดปริมาณเทากับน้ําตาล
ซูโครส คือ รอยละ 13.5 ดังตารางท่ี 3.5 และทําการตรวจสอบลักษณะทางดานเคมี กายภาพ และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส เชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.5 สวนผสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงท่ีมีการแปรอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวาง
สารใหความหวาน 2 ชนิด 

สวนผสม 
สวนผสม (รอยละ) 

สูตรท่ี 1A สูตรท่ี 2A สูตรท่ี 3A 
มอลทิทอล 13.50 13.50 13.50 
ซูคราโลส 0.10 0.20 0.30 

นมสดขาดมันเนย 13.50 13.50 13.50 
ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด 30.00 30.00 30.00 

น้ํา 39.65 39.65 39.65 
ไขไก (ไขขาว) 3.00 3.00 3.00 

สารใหความคงตัว 0.35 0.35 0.35 
 
3.4 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  3.4.1 การสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก  
  ทําการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ซ่ึงมีข้ันตอนการสกัดดังแสดงในภาพท่ี 3.2  
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นําเมล็ดแมงลักมาลอน แยกฝุน และเมล็ดท่ีไมสมบูรณ ออก 
แชน้ําสะอาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 

↓ 
กรองแยกนํ้าสวนท่ีเกินออก ปนเมล็ดแมงลักท่ีพองตัวดวยเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที 

↓ 
บีบแยกเนื้อออกจากเมือกดวยผากรอง นําใสถาด 

↓ 
อบในตูอบลมรอน ท่ี 80 องศาเซลเซียส นาน 6 ช่ัวโมง บดใหเปนผงขนาดเล็ก 

 
ภาพท่ี 3.2 ข้ันตอนการสกัดเมือกจากเมล็ดแมงลัก 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากปยนุสร นอยดวงและวนัชัย ศรีโสม (2547) [30] 
 

 3.4.2 ศึกษาปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง 
  แปรปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนรอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนัก 
ตามลําดับในการผลิตไอศกรีม และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและทางประสาท
สัมผัสของไอศกรีมท่ีผลิตได 
 
3.5 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิง
สูตรมาตรฐานกับสูตรพลังงานต่ํา 
 นําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับคะแนน
ความชอบมากท่ีสุด จากการทดลองที่ 3.4 มาทดสอบเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐาน โดยทําการ
ตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และการตรวจสอบทางประสาทสัมผัส 2 วิธี จากนั้นนํา
ไอศกรีมมาวิเคราะหองคประกอบเคมี และตรวจสอบทางดานจุลชีววิทยา 
 

 3.5.1 การตรวจสอบดานลักษณะทางดานเคมี-กายภาพ 
  ตรวจสอบเชนเดียวกับการทดลองท่ี 3.1 
 

  3.5.2 การทดสอบดานประสาทสัมผัส 
 นําไอศกรีมท่ีไดจากการศึกษาในขางตน มาทําการทดสอบดานประสาทสัมผัสใน
ชวงเวลา 10:00-11:00 น. และ 14:00-15:00 น. โดยใชผูทดสอบชิมกึ่งฝกฝนจํานวน 30 คน เสิรฟ
ตัวอยางท่ีอุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส หรือนําออกจากตูแชแข็งแลวท้ิงไวนาน 3-5 นาที ทําการ
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  3.5.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ดูรายละเอียดในภาคผนวก ก) 
    - การวิเคราะหปริมาณโปรตีน  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
   - การวิเคราะหปริมาณไขมัน  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณเสนใย  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณความชื้น  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
    - การวิเคราะหปริมาณเถา  โดยวิธี AOAC (2000) [33] 
   - การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต โดยวิธี Calculation by difference 
   - การวิเคราะหปริมาณพลังงานท้ังหมด โดยวิธี Calories conversion factor 
ของAtwater ในการคํานวณสูตร 
 

  3.5.4 การตรวจสอบดานจุลชีววิทยา (ดูรายละเอียดในภาคผนวก ข) 
    - การตรวจหาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดตอ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี 
Standard Plate Count (SPC) [37] 
   - การตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียชนิด Coliform ตอ 1 กรัมของไอศกรีม โดย
วิธี Coliform count [37] 
 
3.6 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
  การวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) สําหรับขอมูล
คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) สําหรับขอมูลการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Variance) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 
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